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１．緒言
　フランスの伝統的な菓子であるカトルカール・オ・
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Pound cake is a traditional, baked, French sweet, whose main ingredient is butter. In recent 
years, however, many of the commercially available pound cakes use vegetable oil, instead. In this 
study, we evaluated the palatability of pound cakes by preparing them with butter and vegetable 
oil, determining their traits such as color, breaking properties, and odor-active compounds, and 
finally performing a sensory evaluation of their palatability on a scale of 1 to 5.
The results of instrumental analysis showed no difference in color within the limit of visual 
recognition. Their breaking strengths indicated that pound cakes made with vegetable oil can resist 
higher breaking pressure than those made with butter, and analysis by GC/MS and GC/O led to 
detection of odor-active compounds of butter but not those of vegetable oil. Pound cakes made 
with butter ranked the highest in overall sensory evaluation. Based on these results, it was revealed 
that pound cakes made with butter have better palatability and their hardness as well as flavor has 
favorable effects on palatability.
Key words： vegetable oil（植物油），butter（バター），rupture property（破断特性），odour-active 
compounds（香気成分），sensory evaluation（官能評価），gas chromatography/ mass 
spectrometry（GC/MS）（ガスクロマトグラフィー / マススペクトロメトリー）
 









































































Material Sorptive Extraction 法（以下 MMSE 法）によ
り捕集した。すなわち、試料 5g を入れたバイアル瓶
（40mL 容）の気相に MT を投入し、常温で 30 分間香
気成分の捕集を行った。その後、専用ライナーに MT
をセットし GC/MS および GC/O 分析を行った。
10
　GC/MS および GC/O 測定条件は GCMS-QP2010 Ultra
（㈱島津製作所製）を使用し、キャピラリーカラムは





















（100g）で調製した 2 種類をそれぞれ A（バター使
用）および B（植物油 100g 使用）とした。さらに B
の評価サンプルと柔らかさの異なる試料として植物油
を 60g 使用したものを同条件で調製し評価サンプル C








　統計分析には統計処理ソフト SPSS 23.0J を用いた。

























バッター比重 0.85 ± 0.02 0.92 ± 0.09
最高値（cm） 6.78 ± 0.25 7.63 ± 0.49
体積（cm3） 741.33 ± 8.99 731.49 ± 1.62
比容積（cm3/g） 2.10 ± 0.05 1.97 ± 0.004











































る TICC の Area を図 1 に示した。バターおよび植物
油のパウンドケーキの香気成分は decene, heptanone, 





















L＊ 75.27 ± 0.23 68.48 ± 0.09 ＊＊
a＊ 8.19 ± 0.14 10.09 ± 0.56 ＊＊
b＊ 31.64 ± 0.37 40.03 ± 1.00 ＊＊




L＊ 44.56 ± 5.35 48.01 ± 6.57 n.s.
a＊ 18.77 ± 1.19 18.25 ± 2.2 ０ n.s.
b＊ 32.76 ± 6.54 34.31 ± 4.91




L＊ 77.21 ± 0.49 76.58 ± 0.53
a＊ 7.64 ± 0.03 6.71 ± 0.06 ＊＊
b＊ 40.86 ± 0.36 38.55 ± 0.60 ＊




最大応力 [Pa] 3657.67 ± 74.49 7896.97 ± 189.10 ＊＊
破断荷重 [N] 1.15 ± 0.17 2.24 ± 0.54 ＊＊
破断エネルギー




　次に「硬さが良い」では A, B, C の順に有意に評価
が低くなり、バターを使用した A の柔らかくしっと
りした食感が評価を高くしたと推察された。
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TICC における香気成分のピークを Area で示した。値は n=3 の平均とした。
カラム：キャピラリーカラム（30m×0.25mm i.d., 膜厚 0.25μm, Agilent technologies 製）
カラム温度：40℃→ 230℃（10min hold）, 3℃ /min
図１　TICC によるパウンドケーキの香気成分（Area）
図２　官能評価「香りを感じる」n=30
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